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Pigmen dari buah lakum berpotensi untuk dimanfaatkan sebagai pewarna alami pada produk 
pangan. Ekstraksi pigmen buah lakum telah dilakukan menggunakan pelarut air selama 2 jam 
pada suhu 70oC. Uji stabilitas warna dilakukan terhadap penambahan gula sukrosa 0, 10, 20, 
30, 40 dan 50%, penambahan garam NaCl 0, 2, 4, 6, 8 dan 10%, lama penyimpanan selama 18 
hari pada suhu ruang dan pada suhu refrigerator serta pemanasan pada suhu air mendidih 
selama 0, 30, 60, 90 dan 120 menit. Analisis stabilitas warna dilakukan dengan mengukur 
perubahan absorbansi larutan pigmen menggunakan spektrofotometer UV-Vis pada panjang 
gelombang 531 nm. Kondisi dengan stabilitas terbaik diperoleh dari penambahan gula 10%, 
penambahan garam 4%, penyimpanan pada suhu 4oC dan lama pemanasan 30 menit, masing-
masing dengan presentase perubahan absorbansi sebesar 0,10%, 2,88%, 5,58% dan 17,05%. 
Ekstrak pigmen kemudian diaplikasikan pada produk minuman dingin dan agar-agar. 
Berdasarkan uji organoleptik, diketahui bahwa penambahan ekstrak pigmen yang paling disukai 
untuk minuman dingin dan agar-agar adalah 7,5% V/V masing-masing dengan nilai 3,40 dan 
3,20. Karakteristik dari produk yang dihasilkan adalah berbau sedikit harum khas buah lakum, 
berasa sedikit asam dan berwarna merah. 
 




Antosianin merupakan salah satu kelompok 
zat warna alami (pigmen) yang memberikan 
warna merah muda, merah tua, ungu dan biru 
pada daun, bunga dan buah dari tumbuhan 
(Winarno, 1995). Beberapa tumbuhan yang kaya 
akan antonianin telah digunakan sebagai 
pewarna alami pada bahan pangan, seperti buah 
anggur dan stroberi. Pewarna alami telah lama 
digunakan sebagai pewarna pangan dan hingga 
saat ini penggunaannya masih dianggap lebih 
aman dari pada pewarna sintetik (Koswara, 
2009). Sebagai contoh: daun suji digunakan 
untuk mewarnai serabi dan dadar gulung serta 
kunyit lazim digunakan untuk mewarnai nasi 
kuning dan tahu (Winarno, 1995). Penggunaan 
pigmen antosianin di Indonesia telah diizinkan 
berdasarkan Permenkes RI 
No.033/MENKES/PER/2012 tentang Bahan 
Tambahan Pangan. Di samping perannya 
sebagai pewarna pangan, antosianin juga 
memiliki beberapa manfaat bagi kesehatan. 
Beberapa penelitian menyatakan bahwa 
antosianin dapat berfungsi sebagai anti-alergi, 
anti-inflamasi, anti-virus, anti-mutagenik, anti-
mikroba, pencegah diabetes dan perlindung 
terhadap kerusakan jantung pada manusia 
(Ghosh and Konishi, 2007).  
Salah satu tumbuhan di Kalimantan Barat 
yang berpotensi untuk digunakan sebagai 
sumber pigmen antosianin adalah lakum. Lakum 
(Cayratia trifolia (L.) Domin) merupakan 
tumbuhan perdu yang tumbuh secara liar dan 
banyak terdapat di Kalimantan Barat. Lakum 
memiliki buah yang berwarna ungu kehitaman 
setelah matang (Yeo, et al., 2012). Warna ungu 
pada buah lakum ini menunjukkan adanya 
pigmen dari golongan antosianin (Neliyanti dan 
Idiawati, 2014). Pigmen inilah yang menyebabkan 
lakum berpotensi digunakan sebagai pewarna 
alami. Pemanfaatan buah lakum sebagai 
pewarna alami pada bahan pangan telah 
dilakukan oleh Rezeki, et al. (2011), yaitu sebagai 
bahan baku dalam pembuatan sirup dan selai.  
Widhiana, et al. (2012) telah melakukan 
penelitian yang menunjukkan bahwa ekstrak 
buah lakum ungu mengandung golongan 
senyawa flavonoid, saponin dan alkaloid, 
sehingga berpotensi sebagai antioksidan. 
Informasi ini menunjukkan bahwa penggunaan 
buah lakum sebagai pewarna alami dapat 
memberikan nilai tambah pada bahan pangan, 
yaitu sebagai antioksidan. 





Gambar 1. Buah Lakum 
Salah satu faktor yang perlu 
diperhatikan pada penggunaan pewarna 
pada bahan pangan adalah kestabilan warna 
yang dihasilkan. Pewarna yang memiliki 
warna lebih stabil umumnya lebih disukai 
oleh konsumen. Dalam aplikasinya sebagai 
pewarna pangan, pigmen lakum biasanya 
dicampurkan dengan berbagai bahan lain 
yang dapat meningkatkan cita rasa 
makanan, seperti gula dan garam. Pewarna 
pangan juga diproduksi melalui beberapa 
proses pengolahan bahan pangan, seperti 
pemanasan dan penyimpanan. Proses 
pencampuran dan pengolahan bahan 
pangan tersebut dapat mempengaruhi 
stabilitas pigmen yang digunakan sehingga 
mempengaruhi kualitas dari warna yang 
dihasilkan. 
Oleh karena itu, pada penelitian ini 
dilakukan uji stabilitas pigmen buah lakum 
terhadap penambahan gula dan garam serta 
lamanya proses pemanasan dan 
penyimpanan. Data stabilitas ekstrak pigmen 
diamati dari pengukuran absorbansi untuk 
menentukan kualitas warna yang dihasilkan. 
Pigmen alami dari buah lakum yang 
diperoleh juga diaplikasikan pada produk 
agar-agar dan minuman dingin untuk 
mengetahui variasi penambahan ekstrak 
pigmen yang paling disukai panelis serta 




Alat dan Bahan 
Alat-alat yang digunakan dalam 
penelitian ini meliputi peralatan gelas 
standar, blender, bulb, hot plate, kertas 
saring, magnetic stirrer, neraca analitik, pH-
meter, penyaring vakum, refrigerator, 
spektrofotometer UV-Vis (Genesys-6) dan 
thermometer.  
Sampel yang digunakan berupa buah 
lakum matang dari Kecamatan Sungai 
Rengas, Kalimantan Barat. Bahan-bahan 
yang digunakan meliputi akuades, asam 
sitrat, gula sukrosa, natrium klorida, pewarna 




Ekstraksi Pigmen dari Buah Lakum 
Sampel buah lakum matang ditimbang 
sebanyak 200 gram, Kemudian ditambahkan 
200 mL akuades dan asam sitrat 2% b/v. 
Buah lakum kemudian dihaluskan 
menggunakan blender selama 3 menit, 
kemudian dipanaskan pada suhu 70oC 
selama 120 menit. Ekstrak kasar yang 
diperoleh kemudian disaring sehingga 
diperoleh ekstrak pigmen buah lakum 
(Neliyanti dan Idiawati, 2014). 
Uji Stabilitas Ekstrak Pigmen dari Buah 
Lakum 
Uji stabilitas pigmen dari buah lakum 
yang dilakukan meliputi uji stabilitas terhadap 
gula sukrosa, garam NaCl, lama pemanasan 
serta pengaruh suhu selama penyimpanan. 
Absorbansi larutan diukur pada panjang 
gelombang maksimum pigmen, yaitu 531 
nm. Setiap pengukuran dilakukan dengan 
tiga kali pengulangan (triplo). Persentase 
perubahan absorbansi dihitung 
menggunakan persamaan berikut (Neliyanti 
dan Idiawati, 2014): 
     
     
  
          
Keterangan: 
 A0 = Absorbansi mula-mula 
 A1 = Absorbansi akhir 
 
Pengaruh Kadar Gula Sukrosa 
Prosedur ini mengacu pada penelitian 
Winarti, et al. (2008) dengan modifikasi pada 
lama penyimpanan. Sebanyak 5 mL ekstrak 
pigmen dituangkan ke dalam 6 buah wadah, 
kemudian ditambahkan 100 mL larutan gula 
sukrosa masing-masing dengan kadar 0, 10, 
20, 30, 40 dan 50%, kemudian diaduk hingga 
homogen. Semua larutan disimpan di tempat 
gelap dan diukur absorbansinya setiap 24 
jam pada panjang gelombang maksimum 
selama 7 hari berturut-turut. 
 
Pengaruh Kadar Garam NaCl 
Prosedur ini mengacu pada penelitian 
Winarti, et al. (2008) dengan modifikasi pada 
lama penyimpanan. Sebanyak 5 mL ekstrak 
pigmen dituangkan ke dalam 6 buah wadah, 
kemudian ditambahkan 100 mL larutan 
garam NaCl masing-masing dengan kadar 0, 




2, 4, 6, 8 dan 10%, kemudian diaduk hingga 
homogen. Semua larutan disimpan di tempat 
gelap dan diukur absorbansinya setiap 24 
jam pada panjang gelombang maksimum 
selama 7 hari berturut-turut. 
 
Pengaruh Suhu Penyimpanan 
Prosedur ini mengacu pada penelitian 
Saraswati dan Astutik (2011) dengan 
modifikasi konsentrasi dan lama 
penyimpanan. Sebanyak 10 mL ekstrak 
pigmen dicampurkan dengan akuades dan 
ditepatkan dalam labu ukur 250 mL. Dibagi 
larutan pigmen menjadi 2 bagian yang sama 
banyak, kemudian diukur absorbansi awal 
larutan pada panjang gelombang maksimum. 
Larutan pertama disimpan di tempat gelap 
pada suhu 28oC dan larutan kedua pada 
suhu 4oC. Absorbansi dari kedua larutan 
diukur kembali setiap 3 hari hingga hari ke-
18. 
 
Pengaruh Lama Pemanasan 
Sebanyak 20 mL ekstrak pigmen 
dicampurkan dengan akuades dalam labu 
ukur 500 mL. Larutan pigmen diambil dan 
ditepatkan pada 5 buah labu ukur 50 mL, 
kemudian dituangkan ke dalam 5 buah gelas 
beaker. Masing-masing larutan dipanaskan 
selama 0, 30, 60, 90 dan 120 menit 
menggunakan hot-plate pada suhu air 
mendidih. Larutan kemudian ditepatkan 
kembali pada labu ukur 50 mL dan diukur 
absorbansinya pada panjang gelombang 
maksimum. 
 
Aplikasi pada Produk Pangan 
Ekstrak pigmen dari buah lakum 
diaplikasikan pada 2 jenis produk pangan, 
yaitu minuman dingin dan agar-agar. Pada 
minuman dingin, ditambahkan pigmen lakum 
sebanyak 50 mL, 75 mL dan 100 mL serta 
sirup anggur komersial pembanding 
sebanyak 100 mL hingga volume larutan 
mencapai 1.000 mL. Pada agar-agar, 
ditambahkan pigmen lakum sebanyak 35 
mL, 53 mL dan 70 mL serta pewarna ungu 
sintetik pembanding sebanyak 0,7 mL dalam 
larutan 700 mL. 
Uji Organoleptik 
Uji organoleptik dilakukan menggunakan 
metode angket  terhadap 15 panelis semi 
terlatih yang terbiasa mencicipi produk 
pangan tersebut. Uji organoleptik yang 
digunakan adalah uji hedonik (kesukaan) 
dan uji mutu hedonik. Uji mutu hedonik 
dilakukan untuk menentukan karakteristik 
produk yang dihasilkan. Karakteristik yang 
paling dominan diwakili oleh tingkat pilihan 
terbanyak (Setyaningsih, et al., 2010). 
Uji hedonik dilakukan untuk menentukan 
variasi mana yang lebih disukai panelis. 
Penilaian yang diberikan panelis 
dikonversikan pada 5 tingkatan skala 
hedonik masing-masing dengan skor 
sebagai berikut: sangat suka (5), suka (4), 
cukup suka (3), kurang suka (2) dan tidak 
suka (1). Data yang diperoleh kemudian 
dianalisis secara statistik menggunakan 
analisis variansi (ANOVA) menggunakan 
metode Rancangan Acak Lengkap (RAL) 
dengan bantuan program SPSS. Produk 
yang paling disukai oleh responden diwakili 
oleh tingkat pilihan terbanyak (Setyaningsih, 
et al., 2010). 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Ekstraksi Pigmen dari Buah Lakum 
Proses ekstraksi dilakukan selama 120 
menit dengan bantuan pemanasan pada 
suhu 70oC. Pemilihan suhu ini didasarkan 
pada hasil penelitian Neliyanti dan Idiawati 
(2014) yang menunjukkan bahwa ekstraksi 
pigmen dari buah Lakum optimum pada suhu 
70oC. Pemanasan pada proses ekstraksi 
dapat meningkatkan kecepatan perpindahan 
massa dari solut ke solvent karena 
temperatur dapat mempengaruhi nilai 
koefisien transfer massa dari suatu 
komponen (Mardiah, 2010). Akan tetapi, 
pemanasan pada suhu lebih tinggi dapat 
menurunkan jumlah pigmen yang terekstrak. 
Hal ini ditandai dengan menurunnya nilai 
absorbansi ekstrak yang disebabkan oleh 
dekomposisi pigmen (Sharifi dan Hassani, 
2012).  
Ekstrak kasar yang diperoleh kemudian 
disaring, sehingga diperoleh filtrat berwarna 
merah lembayung sebanyak 300 mL. 
Adanya warna merah lembayung ini 
menunjukkan adanya pigmen yang 
terkandung dalam buah lakum, salah 
satunya adalah antosianin. 
Berdasarkan hasil analisis yang telah 
dilakukan, diketahui bahwa panjang 
gelombang maksimum untuk ektrak pigmen 
buah lakum adalah 531 nm. Absorbansi 
tersebut masih berada pada rentang panjang 
gelombang antosianin, yaitu antara 457 – 
560 nm (Harbone, 1996). 





Stabilitas Ekstrak Pigmen Buah Lakum 
Pengaruh Kadar Gula Sukrosa 
Penambahan gula sukrosa dapat 
meningkatkan stabilitas warna pigmen dari 
buah lakum. Warna larutan paling stabil 
diperoleh dari penambahan gula 10% yang 
menghasilkan rata-rata persentase 
perubahan nilai absorbansi paling kecil. 
Penambahan gula dengan kadar 20% hingga 
50% menyebabkan terjadinya penurunan 
stabilitas warna larutan secara signifikan 
yang ditandai dengan meningkatnya nilai 
persentase perubahan absorbansi larutan 
pigmen (Gambar 2). Data ini menunjukkan 
bahwa penambahan gula dengan kadar yang 
lebih tinggi dapat menyebabkan warna 
antosianin terdegradasi. Sudarmanto (1989) 
menyatakan beberapa faktor yang 
mempengaruhi laju kerusakan antosianin 
adalah lama penyimpanan, suhu tinggi dan 
peningkatan kadar gula. Hal ini diperkuat 
pula oleh hasil penelitian Nikkhah, et al. 
(2007) terhadap pigmen antosianin buah Beri 
menunjukkan bahwa pada kadar hingga 
20%, gula dapat mempertahankan kestabilan 
antosianin, namun pada kadar yang tinggi 
dapat menyebabkan pigmen mengalami 
degradasi.  
 
Gambar 2. Persentase perubahan 
absorbansi ekstrak pigmen terhadap lama 
penyimpanan pada variasi kadar sukrosa 
Pada larutan pigmen yang tidak 
ditambahkan larutan gula (kadar sukrosa 
0%), terjadi kenaikan rata-rata persentase 
perubahan absorbansi warna yang paling 
besar. Hal ini diduga karena pelarut air 
merupakan media yang memungkinkan bagi 
pertumbuhan mikroorganisme yang dapat 
mendekomposisi senyawa-senyawa yang 
telah diekstrak, sehingga dapat memudarkan 
warna pigmen. Pertumbuhan 
mikroorganisme di dalam larutan pigmen 
dapat diamati secara visual dari munculnya 
jamur berupa benang-benang putih halus 
(hifa) pada dasar larutan yang mulai terlihat 
pada hari ketiga. Pada larutan pigmen-
sukrosa 10%, pertumbuhan mikroorganisme 
mulai tampak sejak hari keempat, sedangkan 
larutan pigmen-sukrosa 20% dan 30% sejak 
hari kelima. Akan tetapi, pada larutan 
pigmen-sukrosa dengan kadar 40% dan 50% 
tidak terlihat adanya mikroorganisme hingga 
hari ke tujuh. Hal ini menunjukkan bahwa 
kadar gula sukrosa yang tinggi dapat 
menghambat pertumbuhan mikroba, 
sehingga gula sukrosa dapat digunakan 
sebagai bahan pengawet makanan. 
Efek dari penambahan gula terhadap 
stabilitas antosianin bergantung pada 
struktur, konsentrasi dan jenis gula yang 
digunakan (Nikkhah, et al., 2007). 
Pengurangan aktifitas air (Aw) dengan 
penambahan gula sukrosa juga dapat 
mencegah kerusakan antosianin (Garzón 
dan Wrolstad, 2001). Rein (2005) 
menyatakan bahwa peningkatan kestabilan 
dan kelarutan pigmen antosianin dalam 
larutan gula dapat disebabkan oleh reaksi 
glikosilasi pada struktur antosianin. Jenis 
gula yang dapat mengalami reaksi glikosilasi 
adalah monosakarida dan disakarida. 
Jumlah gugus gula yang terikat juga 
mempengaruhi stabilitas warna antosianin. 
Reaksi dengan gula dapat menyebabkan 
antosianin terpolimerisasi yang 
menghasilkan warna coklat (Krifi, et al., 
2000). Menurut Huang (1956), reaksi 
pencoklatan dan pembentukan polimer 
pigmen kemungkinan menghasilkan 
penghambat reaksi enzimatik dan mencegah 
reaksi hidrasi pada sisi aktif pigmen, 
sehingga menjadi lebih terlindung dari reaksi 
degradasi. 
 
Pengaruh Kadar Garam NaCl 
Penambahan garam NaCl juga dapat 
meningkatkan kestabilan warna pigmen dari 
buah lakum. Hal ini terlihat dari kecilnya 
persentase perubahan absorbansi larutan 
pigmen-garam. Pigmen yang ditambahkan 
larutan garam mengalami penurunan 
absorbansi rata-rata yang relatif kecil hingga 
hari ketujuh. Persentase perubahan 
absorbansi yang paling kecil terdapat pada 
kadar garam 4%, sedangkan kadar garam 
0% memiliki persentase perubahan nilai 
absorbansi yang paling besar (Gambar 2). 
Nilai persentase perubahan absorbansi 





































dari kadar garam 2% hingga 10%, namun 
berbeda nyata dengan kadar 0%. Hal ini 
menunjukkan bahwa variasi kadar garam 
NaCl yang digunakan dapat 
mempertahankan stabilitas warna dari 
ekstrak pigmen buah lakum. 
Gambar 3. Persentase perubahan 
absorbansi ekstrak pigmen terhadap lama 
penyimpanan pada variasi kadar NaCl 
 
Larutan pigmen yang tidak ditambahkan 
garam mengalami penurunan absorbansi 
yang paling besar. Hal ini dikarenakan 
larutan pigmen mengalami degradasi oleh 
mikroba yang dapat berkembang dan 
menghasilkan enzim-enzim tertentu yang 
dapat mendegradasi warna larutan pigmen. 
Pertumbuhan mikroba ini ditunjukkan oleh 
munculnya hifa sejak hari ketiga yang 
jumlahnya terus meningkat hingga hari 
ketujuh. 
Hasil penelitian Winarti dan Firdaus 
(2010) menunjukkan bahwa penambahan 
garam sampai 200 ppm pada sirup dan sari 
buah, dapat membantu mempertahankan 
kualitas warna yang dihasilkan. Hal ini 
dikarenakan garam dapat menstabilkan 
struktur pigmen antosianin dan mencegah 
pertumbuhan mikroba yang dapat 
mendegradasi warna. Hasil penelitian Goto, 
et al. (1976) juga menunjukkan bahwa 
penambahan garam dapat meningkatkan 
stabilitas antosianin. Beberapa mekanisme 
stabilisasi yang disarankan yaitu: promosi 
reaksi intra-molekuler antosianin (Hoshino, et 
al, 1981), pembentukan pasangan-ion antara 
ion garam dan antosianin (Goto, et al,. 1976) 
atau penurunan  aktivitas air karena solvasi 
ion garam yang mengurangi hidrasi ion 
flavilium (Brouillard and Dangles, 1993). 
Akan tetapi, konsentrasi ion garam yang 
tinggi dapat meningkatkan kapasitas solvasi 
pelarut yang menyebabkan terjadinya reaksi 
hidrasi dan dapat menyebabkan pemucatan 
warna pigmen (Hubbermann, et al., 2006). 
 
Pengaruh Suhu terhadap Lama 
Penyimpanan 
Proses penyimpanan dapat menurunkan 
stabilitas pigmen yang terlihat dari adanya 
penurunan absorbansi warna yang terukur 
pada  spektrofotometer UV-Vis. Nilai 
persentase perubahan absorbansi sampel 
selama proses penyimpanan pada suhu 4oC 
dan 28oC menghasilkan perbedaan yang 
signifikan secara statistika (Gambar 3). 
Larutan pigmen yang disimpan pada suhu 
4oC menghasilkan warna yang lebih stabil 
dibandingkan pada suhu 28oC.  
 
 
Gambar 4. Persentase perubahan 
absorbansi ekstrak pigmen terhadap lama 
penyimpanan pada 4oC dan 28oC 
 
Hasil penelitian Albarici dan Pessoa 
(2012) juga menunjukkan penyimpanan pada 
suhu yang lebih tinggi dapat menurunkan 
stabilitas antosianin pada minuman sari buah 
Acai. Penyimpanan pada suhu ruang akan 
memungkinkan pertumbuhan 
mikroorganisme yang dapat menguraikan 
(mendekomposisi) senyawa-senyawa dalam 
pigmen, sehingga terjadi penurunan 
absorbansi larutan. Pada suhu yang lebih 
rendah, enzim penyebab dekolorisasi 
oksidatif antosianin menjadi inaktif, sehingga 
proses degradasi antosianin dapat 
diperlambat. Proses penghilangan warna 
antosianin adalah akibat reaksi oksidasi 
enzim. Enzim-enzim yang menyebabkan 
terjadinya dekolorinasi oksidatif pigmen 
antosianin dikenal sebagai antosianase 
(Sharifi dan Hassani, 2012). Inaktifnya enzim 
ini menyebabkan pigmen dapat 

















































































Pengaruh Lama Pemanasan 
Lama pemanasan pada suhu 96oC 
menyebabkan terjadinya perubahan 
absorbansi sampel setiap selang waktu 30 
menit yang berbeda nyata secara statistika. 
Hal ini menunjukkan bahwa lama 
pemanasan dapat menurunkan kestabilan 
warna dari larutan pigmen. Semakin lama 
pemanasan yang dilakukan, maka nilai 
persentase perubahan absorbansi pigmen 
yang dihasilkan semakin besar. Perubahan 
nilai absorbansi yang terkecil adalah pada 
pemanasan 30 menit dan perubahan 
absorbansi yang terbesar adalah pada 
pemanasan 120 menit (Gambar 4). Nilai ini 
sesuai dengan hasil penelitian Sari (2005) 
yang menyatakan lama pemanasan pada 
suhu 100oC menyebabkan penurunan retensi 
warna yang semakin besar. 
 
Gambar 5. Penurunan absorbansi ekstrak 
pigmen pada suhu 96oC terhadap variasi 
waktu pemanasan 
Suhu dan lama pemanasan dapat 
menyebabkan pigmen mengalami perubahan 
struktur, sehingga terjadi penghilangan 
warna. Penurunan stabilitas warna karena 
suhu yang tinggi diduga akibat terjadinya 
dekomposisi antosianin dari bentuk aglikon 
menjadi calkon. Pemanasan lebih lanjut akan 
menutuskan rantai calkon menghasilkan 
asam benzoat yang tidak berwarna (Cabrita, 


















Calkon (C)Kation Flavilium (Aglikon)
 
Gambar 6. Perubahan struktur pigmen 




Uji organoleptik dilakukan terhadap 3 
variasi penambahan ekstrak pigmen lakum, 
yaitu 5%, 7,5% dan 10%. Pembanding yang 
dingunakan adalah sirup komersial 10% dan 
pewarna pangan sintetik 0,1% berperisa 
anggur. Pemilihan pembanding ini 
didasarkan pada kesamaan keluarga antara 
lakum dan anggur, yaitu Vitaceae. Tujuan 
dari uji ini adalah menentukan karakteristik 
dari masing-masing produk pangan serta 
mengetahui manakah variasi konsentrasi 
ekstrak pigmen lakum yang paling disukai. 
 
 
         (a)                           (b) 
Gambar 7. Produk minuman (a) dan agar-
agar (b) dengan pewarna alami buah lakum 
10% v/v (II), 7,5% 
v/v (III), 5% 
v/v (IV) dan 
pewarna sintetik (I) 
 
Uji kesukaan terhadap produk pangan 
dianalisis secara statistik menggunakan 
ANOVA dengan bantuan program SPSS. 
Rentang penilaian kesukaan terletak pada 
angka 1 hingga 5. Semakin tinggi tingkat 
penilaian menunjukkan produk pangan 
semakin disukai. Hasil terbaik uji kesukaan 
terhadap sampel minuman lakum terdapat 
pada sampel SL7,5 dengan nilai 3,40. 
Sehingga diketahui bahwa jumlah 
penambahaan sirup lakum terbaik pada 
produk minuman dingin adalah dengan 
konsentrasi 7,5% v/v. Akan tetapi, nilai ini 
masih lebih rendah jika dibandingkan dengan 
minuman sirup komersial yang memperoleh 
nilai 4,33. Hasil terbaik uji kesukaan 
terhadap sampel agar-agar terdapat pada 
sampel SL7,5 dengan nilai 3,20. Sehingga 
diketahui bahwa jumlah penambahaan sirup 
lakum terbaik pada produk agar-agar adalah 
















































Tabel 1. Hasil Penilaian Panelis terhadap 





























Tabel 2. Hasil Penilaian Panelis terhadap 




























Berdasarkan uji Duncan terhadap  
keempat variasi sampel tersebut, diketahui 
bahwa masing-masing nilai yang diperoleh 
tidak berbeda nyata secara statistika. Hal ini 
berarti bahwa variasi jumlah dan jenis 
pigmen yang digunakan tidak berpengaruh 
secara signifikan terhadap kesukaan panelis. 
 
SIMPULAN 
Berdasarkan hasil penelitian yang telah 
dilakukan disimpulkan bahwa pada 
penyimpanan selama 7 hari, hasil terbaik 
pada penambahan gula sukrosa 10% dan 
garam NaCl 4% dengan nilai persentase 
perubahan absorbansi terkecil masing-
masing 0,10% dan 2,88%. Penyimpanan 
ekstrak pigmen selama 18 hari pada 
refrigerator (4oC) dan suhu ruang (28oC) 
menghasilkan perubahan nilai absorbansi 
masing-masing sebesar 5,58% dan 46,37%. 
Lama pemanasaan pada suhu 96oC dapat 
menurunkan stabilitas warna pigmen buah 
lakum. Penambahan ekstrak pigmen lakum 
yang paling disukai untuk minuman dingin 
dan agar-agar adalah 7,5%   ⁄ , masing-
masing dengan nilai 3,40 dan 3,20. 
Karakteristik dari produk yang dihasilkan 
adalah berbau agak harum khas buah lakum, 
berasa agak asam dan berwarna merah. 
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